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I NTRODUCC I 6N 

ESTE MATERIAL CONSTA DE UNA SERIE DE RECETAS ILUSTRADAS SOBRE 
LA CONFECCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS. 

SE HA PREPARADO EN ATENCltiN A LAS NECESIDADES DE ESTUDI ANTES 
CON IMPEDIMENTOS QUE CARECEN DE DESTREZAS DE LECTURA APROPIADAS PARA 
COMPRENDER LOS LI BROS DE RECETAS COMUNES. U PRESENTACION DE ESTE 
EN FORMA VISUAL LE AYUDARA* A COMPRENDER EL PROCESO DE PREPARACION 
DE RECETAS. El MISMO, INTRODUCE TAMBIEN, UN VOCABULARIO BASICO, 
QUE FACILITARA AL ESTUDIANTE EL DESEMPENO DE TAREAS CULINARIAS, ASf 
COMO LA COMUNICACION RELACIONADA CON ESTE TEMA, CON PROPIEDAD Y 
CORRECCION. 

SE INCLUYE MATERIAL ILUSTRADO SOBRE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS, 
UTEN .LIOS DE COCINA, LA PREVENCION DE ACCIDENTES, RECETAS DE PLATOS 
ESPECIALES Y ALIMENTOS DE FACIL PREPARACION. 

EL maestro utilizarA ESTE CUADERNO COMO AYUDA COMPLEMENTARIA 
EN LOS CURSOS DE NUTRICION Y PREPARACION DE ALIMENTOS. DEBERA CONSIDERAR- 
LAS LIMITACIONES DEL ESTUDIANTE AL UTILIZAR ESTE CONTENIDO Y SERA" 
UNA OPCION INCLUIR OTRO MATERIAL DE FACIL COMPRENSION PARA AQUELLOS 
ESTUDI ANTES QUE LO REQUIERAN. 

ReCOMENDAMOS LA UTILIZACION DE MATER I ALES CONCRETOS Y SEMI-CONCRETOS 
PREVIO A LA PRACTICA REAL. CONFIAMOS EN QUE ESTE MATERIAL SEA UNA 
HERRAMIENTA MA*S QUE ROMPA BARRERAS PARA EL DISFRUTE DE EXPERIENCIAS 
DEL DIARIO VIVIR, PROVE YENDO CONOCIMIENTOS Y DESTREZAS QUE AYUDARAN 
A NUESTROS ESTUDIANTES CON IMPEDIMENTOS A VIVIR UNA VIDA MA*S "PRODUCTIVA. 



9 

ERIC 



-1- 

10 



RECONOCIMIENTO 



LA SECRETARIA AUXILIAR DE EDUCACION ESPECIAL 
RECONOCE Y AGRAEECE A LA SRA. NORMA I. SANTIAGO POR 
SU DILIGENCIA EN MECANOGRAFIAR ESTE CUADERNO. 



" 2 " 11 



TERMINOS culinarios 




GRUPOS DE ALIMENTOS 
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LAS CARNES Y PESCADO 
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LOS CEREALES 




AVENA 





HOJUELAS 
DE MAIZ 




CEREAL 
DE TRI60 




6ALLETAS 




PAN 
DE MAIZ 



EL bow 




MACARRONES 




ARROZ 



FIDEOS 





PAN 



PANECILLOS 
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(CARNES Y PESCADOS CONTINUACION) 




LOS VEGETALES 
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LOS VE6ETALES (CONT.) 




LAS FRUTAS 




FRUTAS DEL PAIS 




LAS FRUTAS (CONT.) 




LOS PRODUCTOS LACTEOS (OERIVADOS DE LA LECHE) 




PREVENCION DE ACCIDENTES 
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recuerda: 

utilizar agarraderas al 
sostener utensilios calientes 




COLOCAR LOS MANGOS DE LAS 
OLLAS 0 CACEROLAS HACIA EL 
LADO 0 HACIA ATRAS 
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RECUERDA. . . 




U1ENSILI0S DE COCINA 
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UTENSILIOS DE COCINA 




CUCHARAS 
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UTENSILIOS DE COCINA (CONT.) 




UTENSILIOS DE COCINA (CONT.) 




UTENSILIOS DE COCIliA (COKT.) 
TAZAS DE MEDIR 




k TAZA 
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UTENSILIOS DE COCINA (CQNT.) 




UTENSIL IOS DE COCINA (CONT.) 
OLLAS : 




ERIC 



SART^N DE FRE1R DE 10* 7ULGADAS 



UTENSIL I OS DE COCINA (CONT.) 
CUCHARAOAS PARA MEDIR 




UNA CUCHARADA (1 cda.) 




UKA CUCHARADITA (1 cdta.) 




MEDIA CUCHARADITA (J cdta.) 




UK CUARTO DE CUCHARADITA (i cdta.) 
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EL SERVICIO DE LA MESA 



RECUERDA: LOS UTENSIL I OS SE COLOCAN COMO SE INDICA A CONTINUAC l6N. 

ERIC 42 
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COMO MEDIR PARA SER UN BUEN COCINERO 



iQu§ debes hacer? 

Utiliza los utensil ios adecuados al aedir los ingredientes 

Kide cuidadosanente los ingredientes tal coano se indica a 
continuacidn. 

AL MEDIR EN TAZA 



AAA 




AAA 



AAA 



Ingredientes liquidos (leche, agua 9 
aceite y otros). 

Utiliza una taza de oedir transparente. 

Col oca la taza de nedir sobre una super- 
ficie plana. 

Inclinate hasta que la taza quede a tu 
aismo nivel. 

Vierte el 11 qui do en la taza hasta la 
linea que indica la nedida deseada. 

Ingredientes secos y solidos (harina, 
azucar, sal y otros). 

Utiliza una taza de metal o plastica. 

Vierte el ingrediente hasta la linea 
que indica la nedida deseada. 

En caso que necesites llenar la taza, 
nivel a con una esp&tula o con el filo 
de un cuchillo. 

Ingredientes cremsos, suaves o hunedos 
(azucar aoscada, aargarina, nantequilla 
y otros). 

Vierte y aconoda el ingrediente: en la 
taza. 

Nivel a en caso de llenar la taza. 
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AL ICDIR EN CUCHARAS 





***A1 aedir cantidades pequerias 
de ingredientes secos, creoosos, 
suaves o hunedos. 

Introduzca la cuchara de la 
nedida deseada en el envase o 
vierte la cantidad deseada. 

Nivela con unaespatula o filo 
de un cuchillo. 

***A1 medir cantidades de ingre- 
dientes lfquidos: 

Vierte el If qui do en la 
cuchara de la cantidad deseada 
hasta el borde de est a. 




Al MEDIR UNA BARRA DE MAR GAR I HA 
col deal a sobre el picador y corta 
la cantidad necesaria con un 
cuchillo pequeno afilado. Las 
cantidades est an marcadas en la 
etiqueta. 
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Necesitas: 



ARROZ BLANCO 




Cuando hierva, afiade el 
el arroz y EBUgyg.* _ 



B2 



(Arroz Blanco cont.) 
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Necesitas: 



A VENA 




(Avena continuacion) 



Sigue estos pasos: 




Echa una taza de avena 
en la cacerola. 




Anade tres tazas de leche. 






Anade media cucharadita 
de sal. 



Coloca la cacerola sobre la 
hornilla a Cuego moderado. 







\ 


1 i 








• 








Mueve con el chucharon lentamente 
hasta que ablande. 



Polvoreele canela y azucar 
y sirve caliente. 
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Necesitas: 



Coditos con Salchichas 



CI 




1/2 libra coditos 





2 latas salchichas 




SALSA 
DE 
TOMATE 

o 




111 taza salsa de tomate 



I cucharadita de sal 






6 




1 cebolla 




4 tazas de agua 




escudilla 






1 cucharada de aceite 



1 cuchillo 




escurridor 




cucharon 



(Coditos con Salchichas continuacion) 



Sigue estos pasos: 




Echa 4 tazas de a g ua en la olla. 




Anade la sal, el accite 
y los coditos. 




Col oca la olla sobre hornilla a 
fuego alto y deja hcrvir. 




Cocina de 10 a 12 mirutos moviendolo 
una o dos veces ccn el cuchar6n. 




Kscurrc los coditos dcntro del frcgadcro* 
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(Cod it os con Salchichas continuation) 




Pica la cebolLa en pedacitos. 



\ 

( 




Echa una cucharada de aceite, la 
cebolla y salchichas picadas. Anade 
los coditos. 




Pica las salchichas en rueditas, 





^3 

SALSA 
DE 
TOMATE 

o 



Salsa de toniate y una 
cucharadita de sal . 




Cocina por 10 rainutos. 
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TOSTADAS FRANCES AS 



Necesitas: 




(Tostadas Francesas continuacion) 

Sigue estos pasos: 




Enciende el homo a 350 




engrasa un 
roolde para galletas 



Mezcla en un envase 




3/4. taza 
de leche 




2 cucharadas 
de azucar 



to 



1/4 cucbaradita 
de sal 



o 
o 

2 huevos 



A 



1/4 de 
acei te 



70 
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(Tostadas Francesas contlnuacion) 




Bate 



Coloca en el molde engrasado 




Coloca el pan en la mezcla 



— g- 




Homea por 10 minutos 




10 minutos 




Sirve con altnibar 
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Pan de Mai z 



Necesitas: 




(Pan dc Mai 2 continuacion) 



Sigue estos pasos 



Echa ura taza de harina de «z, una taza de 
harina de trigo, ma taza de azucar , una 




cudwradita de sal y dos cucharaditas de polvo 
> homear en m em ase 






tiade poco a poco ira (1) taza de lerihe 



Anade la oantequilla previanente 

derretida 





Anade una cucharadita de vainilla 





Anade dos huevos bat i dos 



Engrasa un oolde nediano o noldes 
individuales de 2 3/4" de dlanetro 
y vierte la mezcla 




Enciende el homo unos vinutos antes de 
usarlo, a una teiuperatura noderada 



Coloque en el horno de 20 a 25 ninutos 
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Chayotes Rellenos 



Necesitas: 




2 chayotes 
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(Cont. Chayotes Rellenos) 



Sigue estos pasos 




lava los chayotes 




hiervelos en agua con sal hasta 
abl andar 




naja la pulpa 




agrega la came y sofrie 




picalos por la aitad 




saca la pulpa 




e 8~ J 

echa 2 cucharaditas de sofrito al sartcn 




agrega la pulpa y mezcla In en 
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(Cont. Chayotes Rellenos) 



Sigue estos pasos 




Rellena el chayote con la Bezel a 




Cubrelo con el huevo batido 




CHULETAS A LA MIXTA 



Necesitas: 



4 raciones 




4 chuletas frltas 




1 hoja de Laurel 





1/2 cucharadita de sal 



1 lata de 8 onzas de vegetal es raixtos 



" 51 "78 



(Chuletas a la mixta continuacion) 

Sigue estos pasos: 
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EMPAREDADO DE JAMON PICADO 

(2 raciones) 



Necesitas: 




- sal- 



(Emparedado de Jaroo'n Picado continuacion) 

Sigue estos pasos: 




Esparce jaraon al pan 



Coloca el queso y lechuga al pan 




Coloca mayoncsa a la lechuga, pon el tomate y cubrelo 

con la otra rebanada de pan 
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Necesltas: 



HOT DOGS CUISADOS 



4 "hot dogs" 



3^ 



1 cucharada de sofrito 



4 aceitunas 



2 raciones 



3 cucharadas salsa de tomate 



1 cucharada dc aceite 



1 latita dc malz ticrno 





1-1/2 taza dc 



agua 
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(Hot Dogs Guisados continuacion) 

Sigue estos pasos 




Echa cl sofrito, salsa, aceite, aceitunas y sofrie..* 




Echa los M Hot Dogs' 1 y sofria por 3 minutos a fuego lento 

Aratift el raaiz y el agua 




Tapa y cocina por 3 minutos. 



ERLC 



Necesitas : 



JAMON EN SALSA DE PINA 




1/2 libra de jaroon en tajadas 




3 chucharadas de syrup (alntfbar) 
sin color 




1 latita dc pina cn rucdas 




1 sotro dc ciavitos dc ^specie 
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( Jamon en salsa de pina) 



Sigue estos pasos 



^ 

Echa J cucharadas de syrup (almihar) 




Anade los clavitos 




Echa el jugo de la pina 




Oubre el fondo de la olla con jamon 




Anade la pina 




J 




Tapa a fuego lento por 1!> rainulos. 
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85 



POLLO A LA JAROINERA 



Hecesitas 



2 bus 1 os con cadera adobados 




cebolla, pimientos, ajo, towate, zanahoria 




1 cucharada de vinagre 3 eucharadas de salsa 



9 
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POLLO A LA JARDINERA (CONT.) 

Sigue estos pasos 




Col oca los auslos en el sarten, softie hasta que dore un poco 




Pica la cebolla, pimientos, ajo, tomate y zanahoria 




Aftade todo a la carne 
— ^r*- 




- 60 - 



EMPAREDADO DE POLLO 



Necesitas 




ENPAREDADO OE POLLO (CONT.) 



Sigue estos pasos 




Coloca una cucharada de polio sobre 
el pan 



Coloca una hoja de techuga y una rueda 
de to«ate 



Tapalo con otra tajada de pan 



62 



9 

ERLC 



89 



CARNES Y PESCADO 



Hi) 



9 
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EMPAREDADO DE TOCINETA ENTOMATADA 



Necesitas: 











4 lonjas de tocineta 


2 rebanadas de queso 


4 rebanadas de toaate 


2 hojas de lechuga 


4 rebanadas de pan 


»ayonesa a gusto 
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(Cont. Tocineta Entooatada) 



Sigue estos pasos 




Frie la tocineta a fuego moderado 



(Medium) 





Esparce mayonesa al pan 



Rebane el tomate 




Coloca el queso y tocineta al pan 





Anade lechuga y tomate al pan y cubrelo con otra rebanada de pan 





Calienta cn la sarten a fuego lento por ambos lado<. 
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92 



BISTEC ENCEBOLLADO 



Necesitas 




sarten 




cuchillo 




tenedor para frcir 



j 



cucharitas de «edir 




taza de aedir 




agua 



9 
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BISTEC ENCE BOLL ADO (CONT.) 



Sigue estos pasos 




BIS TEC ENCEBOLLADO (CONT-) 



Sigue estos pasos 




Sazona la carne con adobo 




Anade el vinagre y mezcle bien 




Echa en la sarten el aaua, el aceite y caliente 
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BISTEC ENCEBOLLADO (CONT.) 



Sigue estos pasos 




-68-96 



Canoas de Platano Borincanas 



Necesitas: 




cuchillo 




sarten 




ERIC 
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(Cont. Canoas de Platano Borincanas) 



Sigue estos pasos 




6 platanos maduros 
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(Cont. Canoas de Platano Borincanas) 



Sigue estos pasos 




(Cont. Canoas de Platanos Borincanas) 

Sigue estos pasos 





Divide las seis lascas de queso en dos mitades 





Col oca dos mitades de queso sobre cada canoa 





ebana o corta el pimiento en rueditas 



Col oca las rueditas de pimiento sobre el queso 
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(Cont. Canoas de Platanos Borincanas) 
Sigue estos pasos 




Came Noli da Guisada 



Necesitas: 




(Cont. Came Molida Guisada) 
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(Cont. Came Molida Guisada) 



Sigue estos pasos 




Echa el sofrito en el aceite caliente 




Anade la carne molida y cocine a fuego medio 




Cuando se dore la carne echale la sal 



104 
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(Cont. Carne Molida Guisada) 



Sigue estos pasos 




Echale un sobrecito de sazon 




ERLC 



ENSALAOA DE TUNA FISH 



Necesitas: 




•ijjA/A 



tuna 




lechuga 




pepinillos picados 




■ayonesa 



9 
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ENSALADA DE TUNA FISH (CONT.) 



Sigue estos pasos 




coloca en un envase 





1 taza 



may ones a 




1 lata de tuna 




mezcla 




Pepinillos 




una c> harada de pepinillos picados 




lava y escurra la lechuga 



3^ 



coloca hojas de lechuga sobre un plato 





vierte la mezcla sobre estas por 
cucharadas 



FRir 



- 



PESCADO FRITO EMPANADO 



Necesi tas : 




sarten 




parrilla escurridora 




papel absorbente 




tenedor de freir 




harina de trigo 




ruedas de pescado 




sal de ajo 




sal 




aceite 
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PESCADO FRITO EMPANADO (CONT.) 



SIGUE ESTOS PASOS 




Sazona con sal y sal de ajo a gusto 




Calienta el acelte a fuego 
moderado en la sarten 



Saca el pescado 



Envuelve las ruedas de 
pescado en la harina 




Echa el pescado a freir a fuego moderado 
por 20 minutos volteandolo hasta que dore 




Escurrelo sobre papel absorbente 



109 
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SERENATA DE BACALAO 



Necesitas: 




cucharaditas para medir 




cuchillo 




taza de medir 




1 taza de bacalao desmenuz?Jo 




envase 




1 taza de aceite de oliva 






sal 



pimienta 



1 libra de cebollas 
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SERENATA DE BACALAO (CON! . ) 



SIGUE ESTOS PASOS 




ERIC 



- 83 - 
111 



SERENATA DE BACALAO (CONT.) 



SI QUE ESTOS PASOS 




/tore la lata del bacalao deanenuzado 



Echa el bacalao er< in 
de llquido 




dor para evitar exceso 





Pica las cebollas y los tonates en medas 



Col oca el bacalao en in envase y echa las 
cebollas 





Echa los tonates cortados en ruedas 



Tana i*i envase para preparar la salsa, echa 
el aceite 




Echa el vinagne 




Echa la sal 



ERIC 
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BEST COPY AVAILABLE 



SERENATA DE BACALAO (CONT.) 



SIGUE ESTOS PASOS 




Echa la salsa sobre el bacalao 




VE6ETALES Y FRUTAS 



FRIC 
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BUNUELO DE NAME 




9 
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(Bunuelo de Name continuacion) 



Sigue estos pasos 




Monda 




Rebana 




Lava 




Echa una cucharadita de polvo de 
hornear 



Mezcla 




Gualla 





Echale dos cucharaditas de sal 




Echale aceite a la sarten 



ERLC 
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(Bunuelo de Name continuacion) 



Sigue estos pasos 




GUINEOS EN ESCABECHE 



Necesitas 




cucharon y tenedor 



9 
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(Guineos en escabeche continuacion) 

Sigue estos pasos 




sarten 



ERIC 
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(Guineos en escabeche continuacion) 



Sigue estos pasos 




Corta los extreroos 




Echa agua 




Da un corte en el centro 



Col oca la oil a en la honrilla y enciende 
a temperatura moderada 




Hierve el agua 




Pel a y rebana la cebolla 




Anade los guineos 




Pel a los ajos 



9 
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(Guineos en escabeche continuation} 




Echa 2 taza de aceite de Hachaca los ajos 

oliva a la sarten 




Anade dos cucharaditas de sal Echa el ajo machacado y la cebolla 

a la sarten 




Sofrie a fuego moderado 




Quita la cascara 



ERLC 
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(Guineos en escabeche continuacion) 




Sigue estos pasos 



Pica 




Anade la salsa 




Pica los pimientos 




Echa en la escudilla 




Abre la lata de pimientos aorrones 



Afiade los pimientos 




Mueve 
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ENSALADA DE FRUTAS FRESCAS 





ERIC 
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(Ersslada de frutas frescas continuacion) 



Sigue estos pasos 




Sirve en platos 
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ENSALAOA DE LECHUGA Y TOHATE 



Necesitas: 





t ornate 


escudi 11a 




V J 
sal 




un roazo de lechuga 


vinagr 


e 


cucharon 






cuchillo 


aceite de < 


^ picador 
)liva 


tenedor 
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(Ensalada de Tomates > Lechuga continuacion) 



Sigue estos pasos 




Lava las lechugas y tomates 





Rebana los tomates 



Corta el tallo de la lechuga 




Echa la lechuga y los tomates en 
la escudilla 




Anade una cucharadita de sal 




Anade una cucharadita 
de aceite oljva 





Mueve 



Sirve 



9 
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Necesitas: 



ENSALADA MIXTA 




cucharon y tenedor 
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(Ensalada Mixta continuacion) 



Sigue estos pasos 




Abre la lata 



Echa los vegetal es en la escudilla 



Anade una cucharadita de vinagre 



Bota el agua en el fregadero 




Anade dos cucharadas de aceite oliva 




Mueve 





Sirve 
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PAPAYA MADURA 




ERIC 
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PAPAYA MADURA (CONT.) 

SIGUE ESTOS PASOS 




Sirve 



ERIC 
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Escudilla 



ERIC 
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(Pina Presca Continuacion) 

Sigue estos pasos 




BEBIDAS 




133 



BATIDAS DE GUINEOS Y FRESAS 



Necesitas: 




tres guineos 




leche 




hielo picadito 





tabla de pi car 




fresas 



azucar 




\ "401 ^ cuchillo 



vasos 




cuchara de raedir 



licuadora 



9 
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(Batida de Guineos y Fresas Continuacion) 



Sigue estos pasos 




Honda tres guineos 




Elcha en la licuadora los guineos 

frPSflS V Pi hiplnj^ ^p . fl u ^ 



Partelos en pedazos 




Echa dos cucharadas de azucar 
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CAFE NEGRO 
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(Cafe Negro Continuacion) 



Sigue estos pasos 




LECHE CON CHOCOLATE 



Necesitas: 
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(Leche con Chocolate continuacion) 



Sigue estos pasos 




Mide la leche 




Mide J taza de chocolate en polvo 




Echa las cuatro tazas de leche 




Anade el chocolate en polvo a la leche 



Mide la vainilla 





Anade la vainilla a la leche 



Bate la leche con el bat i dor de mano 






Sirve en los vasos 



9 
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PONCHE DE JUGO DE FRUTAS 



Necesitas: 




ensalada de frutas 




(Ponche de Jugo de Frutas continuacion) 




9 
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SABROSURA DE FRUTAS 




(Sabrosura de Frutas continuacion) 



Sigue estos pasos 




cuchara 




cucharo 



hielo 



ERLC 
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(Sabrosura de Frutas cont.) 



Sigue estos pasos 




Anade el hielo 
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(Sabrosura de Frutas cont.) 



Sigue estos pasos 




ABRIDOR 




(Sabrosura de Frutas cont.) 





Mide 3 tazas de jugo uva 
Echa en la bulera 




Mide 3 tazas de jugo toronja 
Echa en la bulera 





Ext>rlme Irs limones 



Pica los limones 



9 
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(Sabrosura de Frutas cont.) 




Adorna los vasos 



ERIC 
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HUEVOS 



FRir 



148 



REVDLTILLO DE HJEVOS 



Necesitas: 




6 huevos 




a 



AL 



sal 




batidora 




ciichari ta 




envase 




leche 



MANTEQUILLA 




1 barrita de mantequilla 




sartcn 



9 
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Revoltillo de huevos contitmiacion 
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TORTILLA SENCILLA 



Necesitas: 




9 

ERIC 
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(Tortilla Sencilla continuacion) 



Sigue estos pasos 




Pica la cebolla en pedazos 




Anade los huevos 




Vierte en un envase 




Anade los guisantes y zanahorias 
y an ad a una cucharadita de sal 




Pon la sarten al fuego 



Vierte en la sart£n 




Anade una cucharadita de 
aceite 




Cocina tapado por 10 ninutos a 
teoperatura aoderada 
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 

(DERIVADOS DE LA LECHE ) 



153 



ARROZ CON QUESO 



Necesitas: 




Arroz de grano largo 



Qu*so 

mmi 



Queso pamesano 




Oregano 




0* 



Sal 



Salsa de 
Tomate 



Sal 




Consome o caldo de polio 




Cebolla 



MANTMQU/LLA 




Hantequilla 




Caldero 
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(Arroz con Queso continuacion) 



Sigue estos pasos 




Derrite seis cucharadas de nantequilla 
en un caldero 




Deja hervir a fuego nedi anamente alto 
(medium-high) 



Anade el queso poco a poco y mezcle 




En un sarten echa la 
cebolla picada 




Anade tres tazas de arroz 



Baja el fuego y deje secar 




Cocina tapado por 20 minutos a 
temperatura moderada (medium) 



w.tmm 



Anade I taza 



Isa de toaate 



9 
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(Arroz con Queso continuacion) 



Sigue esto pasos 




Sofrie por cinco minutos 



Ahade el caldo o consome de polio 




M ezcla y deja secar 




y vierte al arroz 




An§de dos cucharaditas de sal y una de 
oregano 




Cocina tapado por 5 roinutos 




Sirve caliente 
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MAC ARRONES CON QUESO 



Necesitas: 




agua 
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(Macarrones con Queso continuacion) 

Sigue estos 



pasos 




Llena con agua hasta la mitad. 




Anade dos cucharaditas de sal y deje 
hervir. 




Anada una cucharada de aceite- 




Echa dos tazas de macarrones. 





Hierva por media hora. 



Escurre 




Echa una cucharada de recaito y tres 
de salsa. 



Vierte en un envase los macarrones 
y la salsa del sofrito. 



9 
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BEST COPY AVAILABLE 
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(Macarrones de Queso cont.) 

Sigue estos pasos 




« 

Riega el queso rallado por encima. 



™- 15b 



SURULLITOS OE HARINA DE KAIZ CON QUESO 




(Surullitos tie Harina de «aiz con queso Continuacion) 



Sigue estos pasos 




Calienta una y cuarta t&za de agua 
con una cucharadita de sal 




Anade una y cuarta taza de harina 
de maiz 




Corta el queso en pedazos pequenos 




Forme los surullitos 



Anade 3 cucharaditasde mantequilla 




Mezcla 




Coloca una cucharadita de mezcla en 
la pal ma de la mano, coloque el queso 
en el centro 




Fn'e a fuego moderado en un sarten, 
volteandolos con frecuencia 
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OTRAS RECETAS 
POSTRES - DULCES 



16 



AZUCARAOO DE CHOCOLATE 




9 
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(Azucarado de Chocolate continuacion) 



Sigue estos pasos 




Corta un pedazo de wargarina. Coloca en una olla. Coloca en la estufa a 
te»peratura aoderada hasta derretir. 




Mide dos cucharadas de aargarina, 
Vierte en un envase 

rs — 



Cierne el azucar 





Afiade una cuarta taza de cocoa sin 
azucar. 



Afiade el azucar a la sargarina 
derretida. 




Made dos cucharadas 
de leche. 



Ptezcla 



Cubre un bizcocho con 
la «ezcl a 
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AZUCARADO DE VAINILLA 



Necesi tas : 




(Azucarado de vainilla continuacion) 



Sigue estos pasos 




Separa las claras de las yenas 




Hezcla bien 



Aftade dos cucharadas de vainilla 



Afiade a las claras el azucar 
poco a poco 




Anade aedia taza de syrup 




Bate hasta unir 




Vierte sobre un bizcocho con esta aezcla 
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE 



Necesitas: 




Harina 



(0 



Aceite 



2><4L 



Sal 



Azucar 




Polvo de hornear 




4 Huevos 




Chocolate liquido 




MANTKA 



Man tec a 
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(Bizcocho de Chocolate continuacion) 



Sigue estos pasos 







v 




Holde para bizcocho 


Cuchara de nedir 


Cuchara 


Taza 



Envase 
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(Bizcocho de Chocolate continuacion) 



Sigue estos pasos 




(Blzcocho de Chocolate continuacion) 



Sigue estos pasos 




Dos cucharadas de chocolate 15 qui do 



Media taza de aceite 




Vierte en el aolde engrasado 




Coloca en el horno por 350 grades 



BIZCOCHO ENROL LAOO 



Necesitas: 




ERIC 
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(Bizcocho Enroll ado continuation) 



Sigue estos pasos 




En un envase echa los 4 huevos 




Anade 1 taza de azucar poco a poco 



Anade una cucharada de Haon 




Engrasa el mo\de 




Bate los huevos 



Anade 3 cucharadas de agua. 




Anade una taza de harina y wezcle 
hacia una sola direccion 




Riega la harina en el wolde 
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(Bizcocho Enroll ado continuacion) 




9 
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BIZCOCHO SENCILLO 



Necesitas : 



*• 

1 

* 

Harina de tr 


igo 


preparade 


i 


r 

Lech< 


n 

e 




Sop 

6 huevos 


4 barras de nantequilla 


i 


■«V» 

V%<:V% 
mi.-;. , 

^zuc 


. ~ y 

ar 


i 


Molde de bizcocho 


V 


alnilla 


cuchara de medir 

Separator de huevos 
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(Bizcocho Sencillo Continuacion) 



Sigue estos pasos 




Anade las yeraas a la mezcla y una 
cucharadita de vainllla 



176 



{RizcocTO senciilo continuacion) 



Anade a la mezcla 2% taza de harina 
y Media taza de leche poco a poco. 





Mezcla 




Baja Las clams y anadaia a la 
mezcla 




Prepera un molde engrasado con 
oantequilla 




Hornear a 325 grades per una torn 
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CALLETAS DULCKS 

Necesl tas : 




Harina prcparada 



Cue ha r n de medir 




Knvase grande 




Taza do medir 




Hoi dc para ftallctas 



0 
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Galletas Dulccs co' tinuaeion) 

Sigue estos pasos 




Viorte dos huevos on un cnvaso » Una cucharadita do vainilJa 




t*f»)<»ra por cu-'haradai; cm un 



mold*' dc Kallrf.;i» Hornea por or ho minuton a V?0 gradon 
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Necesltas: 



Celatina de Fresa 




(Celatina de Fresa continuacion) 

Sigue estos pasos 
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TEMBLEQUE 



Pieces it as: 





Dos cocos »edianos 





•31 




'•7 


MMZENA 






»* \ 








•aizena 



canela 




agua 



SAL 



sal 




AZUCAR, 



azucar 




vainiTIa 





Escudilla o envase grande y mediano 



cuchara 





gual 1o 



platos pequeftos 




taza aedir 



colador 
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(Teobleque continuacion) 



Sigue estos pasos 




Separa la pulpa del coco 




Gualla la pulpa 




Echa agua poco a poco 




Expriiw* hasta obtener 4 tazas 
de leche de coco 




Echa aedia taza de aaicena y aezcla 



Echa una taza de azucar 




Echa una cucharada de vainllla 




Vierte en una oil a 



- 150 - 



9 

ERIC 



I S3 



(Teobleque continuation) 
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